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The objectives of this research were to investigate the 
effect of tempeh yeast concentration and fermentation time of 
corn on organoleptic and physicochemical properties of 
complementary feeding formula with tempeh flour. The other 
objective was to obtain the concentration of tempeh yeast and 
fermentation time of corn starch for the formula of 
complementary feeding with tempeh flour that produces the 
best organoleptic and physicochemical properties. This study 
used a Complete Randomized Design (RAKL) with two 
factors and five replications. The first factor was the 
concentration of tempeh yeast that consists of 2 levels (2% 
and 3%) while the second factor was the length of 
fermentation which consists of 2 standard (48 hours and 72 
hours). Data were analyzed using ANOVA and used LSD test 
of 5% level of significance. The organoleptic properties 
observed were; texture, flavor, color, and taste, whereas the 
physicochemical properties observed were foaming capacity 
and viscosity. The results showed that the concentration of 
tempeh yeast and fermentation time of corn gave a significant 
effect on texture and flavor, but gave no significant effect on 
the color, taste, foaming capacity and viscocity of 
complementary feeding. The treatment which had the best 
organoleptic and physicochemical properties was the 
treateament using tempeh yeast concentration of 3% and 
fermentation time of 48 hours with an average value of 3,19 
colors (amber), 2,86 aroma (neutral), 3,14 texture (medium), 
2,64 sense (neutral), 2,12% foaming and  viscosity of 9,50 BU 
Key words: complementary feeding (MP-ASI), fermented 
corn flour, tempeh flour. 
 
PENDAHULUAN 
Makanan pendamping ASI (MP-
ASI) adalah makanan atau minuman yang 
mengandung zat gizi, diberikan kepada 
bayi atau anak usia 6-24 bulan guna 
memenuhi kebutuhan gizi selain dari ASI 
(Indrasanto et al., 2006).  Menurut Zakaria 
(1999) dalam Marta (2011), alasan 
pemberian makanan pendamping ASI 
antara lain ASI yang dihasilkan mulai 
tidak mencukupi atau mengalami 
penurunan kuantitas sehingga tidak dapat 
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memenuhi kebutuhan dan pertumbuhan 
bayi yang semakin meningkat dan untuk 
membiasakan bayi pada berbagai macam 
makanan yang bergizi, mudah dicerna 
dengan berbagai macam rasa, bentuk dan 
nilai gizi.  Bahan utama dalam pembuatan 
MP-ASI merupakan sumber energi dalam 
bentuk karbohidrat sedangkan bahan-
bahan lainnya ditambahkan untuk 
melengkapi asam amino yang kurang 
dalam bahan utama dan juga berguna 
untuk menaikkan kadar protein dan 
lemaknya.  Perbandingan bahan makanan 
penyusun makanan bayi harus disusun 
sedemikian rupa sehingga dapat 
menghasilkan makanan yang memenuhi 
kebutuhan gizi bayi (Hermana 1977 dalam 
Marta, 2011).  Bahan utama yang dapat 
digunakan dalam pembuatan MP-ASI 
yaitu jagung yang diolah menjadi tepung 
jagung terfermentasi.  
Jagung mengandung karbohidrat 
sebesar 75,1% dan mengandung asam 
amino metionin dan sistein masing-masing 
sebesar 18,57 mg/g protein dan 20,83 
mg/g protein, tetapi kekurangan asam 
amino lisin dan triptophan masing-masing 
sebesar 33,21 mg/g protein dan 8,09 mg/g 
protein (Arief dan Asnawi, 2009).  Salah 
satu cara untuk mengatasi kekurangan 
tersebut yaitu memfermentasi jagung 
menggunakan ragi tempe.  Fermentasi 
merupakan suatu proses yang melibatkan 
mikroorganisme yang menyebabkan 
perubahan kualitas makanan seperti 
tekstur, aroma, penerimaan, nutrisi dan 
keamanan.  Perubahan kualitas nutrisi dan 
keamanan pada jagung meliputi 
meningkatnya kualitas dan kuantitas 
protein, meningkatnya kandungan asam 
amino lisin dan triptophan, dan 
berkurangnya kandungan zat antinutrisi 
asam fitat (Sahlin, 1999) yang 
mengganggu fungsi dan ketersediaan 
mineral sehingga menyebabkan mineral 
tidak dapat dicerna dan diserap oleh tubuh 
(Tejasari, 2005) dan menurunkan kadar 
oligosakarida penyebab flatulensi (perut 
kembung) yaitu stakiosa dan rafinosa 
(Silvia, 2009).  Hasil penelitian Wignyanto 
et al (2009) mengenai fermentasi tepung 
jagung menggunakan kapang Rhizopus sp. 
menghasilkan total asam amino terbesar 
yaitu 447,576 mg/100g didapat pada lama 
inkubasi 72 jam dan konsentrasi kapang 
0,15%.  Bahan lain untuk melengkapi 
kekurangan pada jagung yaitu tempe yang 
diolah menjadi tepung tempe. 
 Tempe kaya akan kandungan asam 
amino lisin dan triptophan masing-masing 
sebesar 404 mg/g N dan 84 mg/g N, tetapi 
kekurangan kandungan asam amino 
metionin dan sistein sebesar  171 mg/g N 
(Nurhidayat, 2006 dalam Deliani, 2008).  
Tempe dalam bentuk tepung tempe 
memiliki kandungan protein 40%, lemak 
20%, dan karbohidrat 28% (LIPI, 2005).  
Pengolahan tempe menjadi tepung 
memiliki banyak manfaat, antara lain 
tepung tempe mudah dicampur dengan 
sumber karbohidrat untuk memperkaya 
nilai gizinya, mudah disimpan, ataupun 
diolah menjadi makanan cepat saji.  
Tepung tempe dapat disubstitusikan pada 
bubur bayi, minuman, instan bumbu 
masak tempe, bahan pengikat pada bakso 
sapi, biscuit, dan lain-lain.  Pada makanan 
bayi, tempe berpotensi menaikkan daya 
tahan terhadap infeksi, mencegah diare, 
dan menggantikan serelia bubur bayi 
(Albertine et al., 2008).  Tempe dan 
jagung dapat saling melengkapi 
kekurangan zat gizi masing-masing. 
Produk fermentasi sangat 
dipengaruhi oleh faktor-faktor selama 
proses fermentasi itu berlangsung.  Lama 
fermentasi dan jumlah inokulum 
merupakan faktor penting dalam proses 
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fermentasi (Suprihatin, 2010).  Akan 
tetapi, saat ini belum diketahui konsentrasi 
ragi tempe dan lama fermentasi yang 
optimum untuk proses fermentasi jagung 
sehingga diperoleh karakteristik MP-ASI 
dari tepung jagung terfermentasi dan 
tepung tempe yang sesuai standar SNI 01-
7111.1-2005 tentang Makanan 
Pendamping Air Susu Ibu (MP-ASI) 
ditinjau dari sifat organoleptik berupa 
warna, aroma, rasa, dan tekstur serta sifat 
fisikokimia yaitu daya buih dan viskositas.  
Diterima tidaknya produk pangan oleh 
konsumen banyak ditentukan oleh faktor 
mutu terutama mutu organoleptik.  
Menurut Adebowale et al. (2005), sifat 
fisik dan fungsional dianggap penting 
dalam hal pengembangan produk 
makanan. Lebih lanjut, baru-baru ini 
menunjukkan bahwa terjadinya 
kekurangan zat gizi pada anak–anak di 
negara berkembang karena mengkonsumsi 
sereal berbasis bubur dengan sifat 
fungsional antara lain daya kamba tinggi, 
rendah energi, daya serap yang rendah, 
serta tingginya antinutrisi. Oleh karena itu 
perlu diketahui konsentrasi ragi tempe dan 
lama fermentasi yang optimum dalam 
fermentasi tepung jagung untuk formulasi 
MP-ASI dengan tepung tempe yang 
menghasilkan sifat organoleptik dan 
fisikokimia terbaik. 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian adalah jagung pipilan varietas 
Hibrida Bisi 2 yang diperoleh dari daerah 
Palas, Lampung Selatan, tempe yang 
diperoleh dari Pasar Tradisional.  Bahan 
lain yang digunakan gula halus, garam, 
dan sodium bikarbonat, air, ragi tempe 
merk Raprima.  Peralatan yang digunakan 
antara lain pisau stainless stell, blender, 
timbangan, panci, kompor, baskom, 
loyang, oven, hammer mill, ayakan, 
plastik, vortex dan brabender unit, dan 
alat-alat untuk uji organoleptik. 
Pelaksanaan 
Pembuatan tepung jagung terfermentasi  
Jagung pipilan disortasi, kemudian 
direndam dalam air selama 48 jam.  
Setelah perendaman, jagung dicuci, dan 
ditiriskan. Selanjutnya jagung digiling 
kasar.  Selanjutnya hasil gilingan kasar 
jagung dikukus selama 30 menit kemudian 
diaron.  Setelah diaron, selanjutnya jagung 
diukus kembali selama 30 menit, 
kemudian didinginkan.  Setelah dingin, 
jagung hasil kukusan ditambahkan 
inokulum ragi tempe 2% dan 3% lalu 
diinkubasi selama 48 jam dan 72 jam.  
Jagung fermentasi dikeringkan dalam oven 
pada suhu 60oC selama 18 jam.  
Selanjutnya digiling dan diayak 
menggunakan ayakan 60 mesh. 
Pembuatan tepung tempe 
Tempe diiris dengan ketebalan 
sekitar 0,5 cm.  Selanjutnya potongan – 
potongan tempe dikukus pada suhu 100oC 
selama 20 menit, kemudian didinginkan.  
Setelah dingin, tempe dikeringkan pada 
oven pada suhu 60oC selama 18 jam.  
Selanjutnya digiling dan diayak dengan 
ayakan 60 mesh. 
Proses pembuatan MP-ASI 
Bahan-bahan pembuatan MP-ASI 
berupa 60 g tepung jagung terfermentasi, 
35 g tepung tempe dan bahan tambahan 
lain yaitu 4,4 g gula halus, 0,1 g soda kue 
dan 0,5 g garam.  Semua bahan dicampur 
dan ditambahkan air sebanyak 600 ml, 
kemudian dimasak selama 12 menit. 
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Pengamatan 
Pengamatan yang dilakukan 
terhadap produk MP-ASI dari tepung 
jagung terfermentasi dengan konsentrasi 
ragi tempe dan lama fermentasi yang 
berbeda-beda dan tepung tempe yaitu uji 
organoleptik menggunakan uji skoring 
dengan 25 panelis tidak terlatih meliputi 
tekstur, aroma, rasa, dan warna serta sifat 
fisikokimia meliputi daya buih (Adeleke 
dan Odedeji, 2010) dan viskositas 
(Adeleke dan Odedeji, 2010). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Sifat Organoleptik 
Tekstur 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi ragi dan 
lama fermentasi jagung yang berbeda 
untuk formula MP-ASI dengan 
penambahan tepung tempe memberikan 
pengaruh yang nyata dan hasil uji lanjut 
BNT pada taraf nyata 5% memberikan 
hasil yang berbeda nyata terhadap tekstur 
MP-ASI (Gambar 1). 
Berdasarkan Gambar 1, nilai rata-
rata tekstur yang dihasilkan adalah 2,78 - 
3,18 yang berarti tekstur MP-ASI 
bertekstur sedang.  Hasil uji lanjut BNT 
pada taraf nyata 5% menunjukkan 
perlakuan K1L1 berbeda nyata dengan 
ketiga perlakuan lainnya.  Bagian yang 
memepengaruhi tekstur tepung jagung 
terfermentasi diduga kandungan serat 
kasar yang terdapat pada kulit ari jagung.  
Selama proses fermentasi 48 jam dengan 
konsentrasi ragi tempe 2%, diduga kulit ari 
jagung sudah terdegradasi oleh enzim 
karbohidrase utama dari R. oligosporus 
pada ragi tempe termasuk 
poligalakturonase, endocellulase, xilanase 
dan arabinase sehingga tekstur yang 











Gambar 1. Pengaruh konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi tepung jagung terhadap 
tekstur MP-ASI 
Keterangan: K1L1 : Konsentrasi ragi tempe 2% dan lama fermentasi 48 jam 
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  K2L1 : Konsentrasi ragi tempe 3% dan lama fermentasi 48 jam 
  K2L2 : Konsentrasi ragi tempe 3% dan lama fermentasi 72 jam 
Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata 
pada taraf 5 % (BNT 5% = 0,23) 
 
Aroma 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi ragi dan lama 
fermentasi jagung yang berbeda untuk 
formula MP-ASI dengan tepung tempe 
memberikan pengaruh yang nyata dan 
hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 5% 
memberikan hasil yang berbeda nyata 
terhadap aroma MP-ASI yang dihasilkan 








Gambar 2. Pengaruh konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi tepung jagung  
terhadap aroma MP-ASI 
 
Keterangan: K1L1 : Konsentrasi ragi tempe 2% dan lama fermentasi 48 jam 
K1L2 : Konsentrasi ragi tempe 2% dan lama fermentasi 72 jam 
  K2L1 : Konsentrasi ragi tempe 3% dan lama fermentasi 48 jam 
  K2L2 : Konsentrasi ragi tempe 3% dan lama fermentasi 72 jam 
 Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata 
pada taraf 5 % (BNT 5% = 0,21) 
 
Berdasarkan Gambar 2, nilai rata-
rata aroma MP-ASI yang dihasilkan 
adalah 2,73 – 2,96 yang berarti aroma MP-
ASI yang dihasilkan netral.  Hasil uji 
lanjut BNT pada taraf nyata 5% aroma 
MP-ASI menunjukkan K1L1 berbeda 
nyata dengan perlakuan K1L2 dan dengan 
perlakuan K2L2.  Selama fermentasi 48 
jam dengan konsentrasi ragi tempe 2% 
diduga Rhizopus oligosporus sudah 
memproduksi enzim protease yang 
memegang peranan penting dalam 
menguraikan protein dan enzim lipase 
yang memegang peranan penting dalam 
menguraikan lemak yang terdapat pada 
jagung sehingga menghasilkan aroma khas 
tepung jagung terfermentasi.  Hasil 
penelitian Mensah et al (2012) bahwa 
asam asetat dan asam butirat diacetyl yang 
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memiliki rasa dan aroma yang khas.  
Aroma khas dari tepung jagung 
terfermentasi tertutupi aroma khas tepung 
tempe sehingga aroma yang dihasilkan 
seluruh MP-ASI adalah netral. 
Rasa 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi ragi dan lama 
fermentasi jagung yang berbeda untuk 
formula MP-ASI dengan tepung tempe 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
dan hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 
5% tidak memberikan hasil yang berbeda 
nyata terhadap rasa MP-ASI yang 
dihasilkan (Gambar 3 dan Gambar 4).   
 
                        
Gambar 3. Pengaruh konsentrasi ragi tempe 
terhadap rasa MP-ASI 
Gambar 4. Pengaruh lama fermentasi 
jagung terhadap rasa MP-ASI 
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada 
taraf 5 % (BNT 5% = 0,20) 
Berdasarkan Gambar 3 dan Gambar 
4, nilai rata-rata rasa yang diperoleh 
perlakuan konsentrasi ragi 2,50 -2,59 yang 
berarti rasa MP-ASI netral, dan yang 
diperoleh perlakuan lama fermentasi 2,49 - 
2,60 yang berarti rasa MP-ASI agak khas 
tempe kedelai hingga netral.  Hasil uji 
lanjut BNT pada taraf nyata 5% rasa MP-
ASI menunjukkan seluruh perlakuan tidak 
berbeda nyata.  Rasa yang khas pada 
tepung jagung terfermentasi diduga 
disebabkan terjadinya degradasi 
komponen-komponen dalam jagung 
seperti karbohidrat, lemak, dan protein 
oleh enzim-enzim yang dihasilkan ragi 
tempe selama berlangsungnya proses 
fermentasi.  Hasil penelitian Mensah et al 
(2012) bahwa asam asetat dan asam butirat 
diacetyl yang membuat produk fermentasi 
jagung memiliki rasa dan aroma yang 
khas.  Rasa khas dari tepung jagung 
terfermentasi tertutupi rasa khas tepung 
tempe sehingga rasa yang dihasilkan MP-
ASI adalah agak khas tempe hingga netral.   
 
Warna 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi ragi dan lama 
fermentasi jagung yang berbeda untuk 
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tidak memberikan pengaruh yang nyata 
dan hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 
5% tidak memberikan hasil yang berbeda 
nyata terhadap warna makanan 
pendamping ASI (MP-ASI) yang 
dihasilkan (Gambar 5 dan Gambar 6).  
Berdasarkan Gambar 5 dan Gambar 6, 
nilai rata-rata warna MP-ASI yang 
diperoleh perlakuan konsentrasi ragi 
tempe adalah 2,87 – 3,08 yang berarti 
warna MP-ASI berwarna kuning tua dan 
yang diperoleh perlakuan lama fermentasi 
adalah 2,89 – 3,06 yang berarti warna MP-
ASI berwarna kuning tua.  Hasil uji lanjut 
BNT pada taraf nyata 5% warna MP-ASI 
menunjukkan seluruh perlakuan tidak 
berbeda nyata.  Warna kuning pada tepung 
jagung disebabkan adanya pigmen xantofil 
yang termasuk dalam pigmen karotenoid 
pada biji jagung (Muhandri, 2009).  Warna 
kuning tepung jagung terfermentasi 
terpengaruh warna krem tepung tempe 
sehingga seluruh warna MP-ASI yang 
dihasilkan berwarna kuning tua.   
 
                  
Gambar 5. Pengaruh konsentrasi ragi tempe 
terhadap warna MP-ASI 
Gambar 6. Pengaruh lama fermentasi 
jagung terhadap warna MP-ASI 
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan huruf yang sama, tidak berbeda nyata pada 




Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi ragi dan lama 
fermentasi jagung yang berbeda untuk 
formula MP-ASI dengan tepung tempe 
tidak memberikan pengaruh yang nyata 
dan hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 
5% tidak memberikan hasil yang berbeda 
nyata terhadap daya buih MP-ASI yang 
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Keterangan : Nilai rata-rata yang 
5 % BNT 5% = 1,44 
 
Hal ini disebabkan karena 
konsentrasi protein masing
MPASI  hampir sama yaitu berkisar antara 
16,84-18,96 %.  Menurut Kartika (2009), 
kemampuan membentuk buih dipengaruhi 
konsentrasi protein.  
pembuihan meningkat jika konsentrasi 
protein meningkat.  
 
Viskositas 
        
Gambar 9. Pengaruh konsentrasi ragi 
terhadap viskositas MP-ASI  
Keterangan : Nilai rata-rata yang diikuti dengan 






















Gambar 7. Pengaruh konsentrasi ragi 
terhadap daya buih MP-ASI  
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diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata
-masing 
Kemampuan 
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi ragi 
fermentasi jagung yang berbeda
formula MP-ASI dengan tepung tempe 
tidak memberikan pengaruh 
dan hasil uji lanjut BNT pada taraf nyata 
5% tidak memberikan hasil yang 
nyata terhadap viskositas MP
dihasilkan (Gambar 9 dan Gambar 10
             
tempe Gambar 10. Pengaruh lama fermentasi 
tepung jagung terhadap viskositas MP




tempe Gambar 8. Pengaruh lama fermentasi 
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Hal ini kemungkinan disebabkan 
karena kadar pati keempat MP-ASI yang 
hampir sama yaitu berkisar antara 39,26-
45,95 %.  Hal ini didukung oleh Juliano 
(1980) dalam Fernando (2008) yang 
menyatakan bahwa viskositas berkaitan 
erat dengan kandungan pati bahan 
penyusun.  Menurut Winarno (1992), pati 
memiliki gugus hidroksil yang jumlahnya 
sangat banyak.  Hal inilah yang 
menyebabkan kemampuan menyerap 
airnya sangat besar dan menyebabkan 
granula pati membengkak.  Peningkatan 
viskositas terjadi karena air yang awalnya 
berada diluar granula dan bebas bergerak 
sebelum suspensi dipanaskan kini berada 
didalam butir-butir pati dan tidak dapat 
bergerak dengan bebas lagi. 
 
KESIMPULAN  
1. Konsentrasi ragi dan lama fermentasi 
memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap tekstur dan aroma MP-ASI, 
namun tidak memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap warna, rasa, 
kelarutan, daya buih dan viskositas MP-
ASI yang dihasilkan. 
2. Perlakuan konsentrasi ragi 3% dan lama 
fermentasi jagung 48 jam untuk formula 
MP-ASI dengan tepung tempe memiliki 
sifat organoleptik dan fisikokimia 
terbaik dengan nilai rata-rata warna 
3,19 (kuning tua), aroma 2,86 (netral), 
tekstur 3,14 (sedang), rasa 2,64 (netral), 
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